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océ sabe quem produz os gran-

des vinhos generosos do mundo?

Se pensou na Franca, errou
redondamente. Os paises ibéricos - Por-
tugal e Espanha - possuem essa primazia.
O primeiro gera o Porto, o Madeira ¢ o
Moscatel de Setdbal. J4 a Espanha, tem
como icones o Jerez (ou Xerez, em
portugués e Sherry, em inglés) e o
Milaga.

Apesar da alta qualidade desses
vinhos, com excecdo do Porto todos os
demais s3o menos conhecidos do que
deveriam. Experimente pedir num bar ou
restaurante um copo de Jerez. A imensa
maioria dos atendentes diz logo que nfo
tem. Porém, se vocé mencionar o nome
de algum dos seus mais famosos produtos
(tais como Tio Pepe, La Ina ou La Gi-
tana), a probabilidade de sucesso au-
menta bastante. Isto porque poucos sa-
bem que estes sdo vinhos de Jerez.

Os romanos j4 apreciavam bastante
os vinhos oriundos dessa zona, obrigando
as anforas contendo seus caldos, a serem
marcadas com quatro “A”. Assim como
Porto e Madeira, esse vinho recebeu um
grande impulso com a instalacdo de
negociantes britdnicos na regido, pelos
idos do século XVIII.

O “Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen” (DO) Jerez,
recentemente cingiu-se em duas
denominagdes, porém mantendo-as
juntas numa mesma sede. Sdo elas: Jerez
e Manzanilla, o segundo sendo um estilo
particular, produzido na mesma regifio
original.

Atencdo: o Jerez ndo deve ser con-
fundido com o brandy de Jerez, também
produzido na localidade. Este € o melhor
aguardente vinico espanhol. Alids, os
espanhdis sdo os maiores bebedores de
“brandies” (que € o nome genérico das

30 CHURRASCO & CHURRASCARIAS PR

UL I

por José Osvaldo do Amarante

bebidas a qual o Cognac
pertence). Essa confusio
aconteceu na minha pre-
senga e de um grupo de ami-
gos, num restaurante hoje
felizmente fechado, que nos
serviu no lugar de um Jerez
Fino, um brandy de Jerez,
pasmem... gelado!

A regifo

A zona fica situada na
Comunidad Auténoma de
Andalucia, no extremo sul
do pafs. E a terra do fla-
menco e da tourada. E a Es-
panha mais moura de todas.
Ocupa municipios nas pro-
vincias de Cadiz e Sevilha.
A regido € limitada ao norte
pelo rio Guadalquivir e a
oeste pelo Oceano Atléan-
tico. O rio Guadalete corta a
zona. O seu nome advém da
cidade mais importante da
regido: Jerez de la Frontera.

Essa, durante muitos anos serviu de
campo de batalha entre os cristdos e
mugulmanos espanhéis. A zona tem um
clima mediter-raneo influenciado pelo
Atléntico, que traz ventos dmidos,
atenuando os meses secos e quentes do
verdo. A pluviosidade anual média é de
600 mm, que é ideal. Os melhores solos
sdo os “albariza”, muito calcérios e bem
brancos (ricos em carbonato de cdlcio,
argila e silica), que retém bastante a
umidade e ajuda a refletir os raios solares.

A nativa Palomino Fino com 95% dos
parreirais, € a melhor variedade, sendo
empregada sozinha nos vinhos secos e
meio-secos. A Moscatel de Alejandria
costuma ser “soleada”, isto & ser colocada

em esteiras, para que os raios solares
concentrem agiicares e aromas. E
empregada pura nos adocicados tipo
“Moscatel” ou cortadas com outras cepas
nos “Cream”. Por fim temos a cepa local
Pedro Ximénez, que costuma também ser
“soleada”. E utilizada no tipo “Pedro
Ximénez” ou “PX”, o mais adocicado de
todos, ou mesclada nos “Cream”.

O Vinho

O Jerez é um vinho generoso de castas
brancas, com criagdo biolégica por
leveduras, que formam um véu super-
ficial de flor. Nascem sempre secos, po-
dendo posteriormente serem meio-secos,
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meio-doces ou doces. A flor transmite ao
vinho um flavor tGnico e inigualdvel. Para
o meu paladar, os tipos secos (Fino e
Manzanilla) sgo os meus aperitivos pre-
diletos, junto com o Champagne.

Apés a fermentacgdo alcodlica, os
vinhos sfo secos com 12 - 13% de élcool.
Eles descansam em vasos até janeiro apds
a colheita. Os melhores sdo fortificados
até 14,5% e vio para os barris. Os abaixo
do padrio vao até 16,5%, sendo vendidos
ou estocados para eventual corte. Eles sdo
comercializados apds uma maturagdo em
botas (barris) de carvalho, geralmente
americano, de 500 a 600 litros, por no
minimo trés anos. Os barris ndo sdo
enchidos parcialmente, permitindo um
contato com o ar, que com o passar do
tempo e o clima da regifo, permite o
surgimento da flor. Nos barris em que a
flor € formada, refortifica-se até 15,5%,
estes que serdo Finos. Os outros, os
Olorosos, sdo refortificados para 17,5%.

Usam o sistema tradicional de afina-

mento, charnado de “solera” (maioria) ou
o sistema de “afadas” (de apenas uma
safra), menos comum. A solera tem em
média cinco niveis de barris, na qual os
vinhos mais jovens vio refrescando os
mais velhos, situados nas “criaderas”
abaixo, até chegar na solera, ou seja, a
dltima fileira. A fileira mais alta € a
anada.

Um dos espeticulos mais singulares
de ser visto, ao visitar a regifo, é o da
“venencia”. Esta € uma canequinha colo-
cada na ponta de uma longa haste, usada
para furar a flor e retirar amostras dos
barris. Em seguida, o vinho € jogado de
mais de um metro de altura, em varias
“copitas” (o pequeno copo tipico regio-
nal), seguros na outra méo, pelo mestre
de adega. Entdo, resta s6 deleitar-se!

José Osvaldo do Amarante é endlogo
e autor de vdrias obras sobre vinhos,
destacando-se “Vinhos do Brasil e do
Mundo” (Summus).

Um dos grandes enigmas da natureza
acontece, apos a “crianza” (criacdo),
quando surgem apenas dois tipos
basicos: os Finos criados protegidos
do ar, sob um véu de flor e os Olorosos,
criados em contato com o ar. Deri-
vados desse material bdsico, temos 0s
estilos abaixo.

» Manzanilla — claro, muito seco, bem
leve e de baixo teor alcodlico, pois re-
cebe menos aguardente. E produzido
em Sanlicar de Barrameda, com forte
influéncia da brisa maritima.

» Fino - claro, seco, menos dcido, leve
e de baixo teor alcoélico. Tipo no qual
a flor desenvolveu-se bem, evitando a
oxidagdo. Poderoso e delicado aroma
amendoado.

» Manzanilla Pasada — &mbar, seco e
meio-encorpado. E um Manzanilla
maturado por anos em barris, equiva-
lendo a um Fino-Amontillado, que €
um estagio antes de Amontillado.

» Amontillado — dmbar, seco e meio-
encorpado. E um Fino com maiores
adicbes de &lcool vinico ou foi mais
envelhecido. Aroma de avelas.

* Medium Dry - Amontillado meio-
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seco, sendo o campedo de exportacdo.
* Palo Cortado — caobd, seco e encor-
pado. Comeca como Fino, mas logo
perde a flor. Tipo intermedidrio, muito
raro, com a fineza de aroma de um
Amontillado e o encorpado palato do
Oloroso.

¢ Oloroso — dmbar ou caobd, inicial-
mente seco - podendo tornar-se meio-
seco ou doce - e encorpado. Tem aro-
ma muito intenso de nozes.

« Vino Dulce — procede de uvas muito
maduras ou soleadas, englobando:

¢ Pale Cream — pélido, doce e meio-
encorpado. S@o Finos que foram ado-
cicados com “dulce apagado”, vinho
feito com a adi¢do de aguardente antes
do final, para deixa-lo doce.

* Cream - escuro, muito doce e encor-
pado. Sdo Olorosos que foram adoci-
cados com vinhos doces de Pedro Xi-
ménez ou de Moscatel “soleados”.

* Moscatel — adocicado mono-varietal
da zona de Chipiona.

¢ Pedro Ximenez — caobd escuro, mais
adocicado de todos e encorpado, com
profundo aroma de passificagdo. Com-
bina bem com o dificil chocolate. @




